1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior | Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea

Chimie si Inginerie Chimica

1.3 Departamentul Chimie
1.4 Domeniul de studii Inginerie chimica
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studiu / Calificarea | Inginerie biochimica /Inginer diplomat

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei ‘ Aditivi de uz alimentar: CLR2271 (comun cu CATB)

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Luminita David

2.3 Titularul activitatilor de seminar Asist. dr. Bianca Moldovan

2.4 Anul de studiu| IV [2.5 Semestrul | 7 [2.6. Tipul de evaluare | VP |2.7 Regimul discipline| Opt.

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 5 Din care: 3.2 curs | 2 3.3 seminar/laborator | 3
3.4 Total ore din planul de invatamant| 70 | Din care: 3.5 curs | 28 3.6 seminar/laborator | 42
Distributia fondului de timp: 55 ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 22
Tutoriat -
Examinari 3
Alte activitati: ......ccuveenee -
3.7 Total ore studiu individual 55

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

e Nu este cazul

4.2 de competente

e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a
cursului

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
Nu va fi acceptata intarzierea
Este necesara o sala cu videoproiector

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

Prezenta la seminar/laborator este obligatorie

Studentii se vor prezenta in laborator cu echipament de protectie

(halat, manusi, ochelari).

e Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de laborator pe care urmeaza
sa 0 efectueze.

e Predarea temei de casa/referatului de laborator se va face cel tarziu in
cadrul urmatoarei sedinte de seminar/laborator.

e Pentru predarea temei/referatului de laborator cu intarziere se

penalizeaza cu 0,5 puncte/zi




Tnchise

e Studentii se vor prezenta la seminar/laborator cu telefoanele mobile

6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

e Descrierea conceptelor teoriilor si metodelor de baza de calcul aplicate in cazul exploatarii
utililajelor si proceselor din industria alimentara si din tehnologiile biochimice

e Utilizarea cunostintelor de baza din domeniul chimiei , biochimiei si ingineriei chimice pentru
explicarea fenomenelor si proceselor din industria alimentara si biotehnologii

e Monitorizarea proceselor specifice industriei alimentare si biotehnologiilor, identificarea
punctelor critice si rezolvarea problemelor in conditii de asistenta calificata

e Selectionarea unor metode si criterii adecvate pentru evaluarea proceselor, echipamentelor
si produselor sau aditivilor din industria alimentara

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Dobandirea cunostintelor teoretice privind clasele de aditivi
alimentari, principiile aplicate la utilizarea acestora, beneficii si
riscuri ale utilizarii aditivilor alimentari.

7.2 Obiectivele specifice

Cunoasterea rolului ingredientelor si aditivilor alimentelor prelucrate.
Dobandirea cunostintelor necesare pentru  aplicarea corectd a
criteriilor de selectie a aditivilor.

Cunoasterea restrictiilor de utilizare a aditivilor pe plan national si
international.

Cunoasterea principalelor tipuri de aditivi si a domeniilor de utilizare

a acestora

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

8.1.1. Notiuni introductive: ingrediente alimentare,
aditivi alimentari, conceptul de inocuitate. Liste de
aditivi (pozitivi, negativi si interzisi), reglementari
nationale si internationale

Prelegerea: Explicatia;
Conversatia; Descrierea

8.1.2. Conservanti (acizi organici, parabeni, compusi
anorganici, enzime)

Prelegerea; Explicatia;
Conversatia; Descrierea

8.1.3.  Antioxidan{i  (autooxidarea  produselor
alimentare, metode de stabilizare fata de oxidare,
clasificarea antioxidantilor)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.4. Antioxidanti naturali si de sinteza (tocoferoli,
esterii acidului galic, vitamina C, BHA, BHT,

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea




antioxidanti sinergistici)

8.1.5. Sechestranti si agenti antibrunare (acizi organici,
sulfiti, brunarea enzimatica si non-enzimatica, sulfiti,
alternative la sulfiti)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.6. Aditivi nutritionali (vitamine, aminoacizi,
minerale)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.7. Aromatizanti naturali (condimente, arome de
fructe, uleiuri esentiale)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.8. Aromatizanti de sinteza (fenoli, acetali, esteri,
heterocicluri). Potentatori de aroma (glutamat,
nucleotide)

Explicatia; Conversatia;

Descrierea; Problematizarea;

8.1.9. Modificatori de aroma : indulcitori (indulcitori
nutritivi si nenutritivi, zaharuri)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.10. Agenti de colorare (mecanisme de perceptie a
culorii, clasificare, utilizari)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea;
Dezbaterea

8.1.11. Coloranti alimentari naturali (carotenoide,
flavonoide, antociani, betalaine, clorofila)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.12. Coloranti alimentari de sinteza (coloranti
azoici, chinoline, coloranti indigoizi)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.13. Emulsificatori (acizi grasi esentiali, esteri ai
acizilor grasi, trigliceride, mono- si digliceride ale
acizilor grasi)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.14. Alti aditivi (antiaglomeranti, agenti de crestere,
antiumectanti, formatori de pelicule, agenti de afanare,
enzime).

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

Bibliografie

1. T.P. Coultate, “Food. The chemistry of its components”, Fourth ed., RSC Paperbacks, 2002

2. “Food Aditives”, 2th ed., M. Dekker Inc., 2002
3. “Food Chemistry”, 3th ed., M. Dekker Inc., 1997

4. M. Tofana, “Aditivii alimentari §i conservabilitatea”, Ed. Academic Press, Cluj-Napoca, 2003
5. C. Hura, “Aditivi alimentari”, Ed. Cermi, lasi, 2004

8.2 Seminar

Metode de predare

Observatii

8.2.1. Terpene si terpenoide cu utilizari in indutria
alimentara: structura, clasificare, surse naturale,
metode de obtinere, utilizari in industria alimentara,
aspecte toxicologice, avantaje si dezavantaje ale
utilizarii acestora ca si aditivi alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

Pentru eficientizare,
seminarul este
organizat in 7 sedinte
a cate 2 ore.
Studentii, organizati
pe grupuri, prezinta
referate/proiecte care
se discuta cu toata

grupa.

8.2.2. Fenoli si polifenoli utilizati ca aditivi alimentari:
structura, clasificare, surse naturale, metode de
obtinere, utilizari in industria alimentara, aspecte
toxicologice, avantaje si dezavantaje ale utilizarii

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea




acestora ca si aditivi alimentari.

8.2.3. Acizi carboxilici si saruri ale acestora utilizati ca
aditivi in industria alimentara: structura, clasificare,
surse naturale, metode de obtinere, utilizari in
industria alimentara, aspecte toxicologice, avantaje si
dezavantaje ale utilizarii acestora ca si aditivi
alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

8.2.4. Aminoacizi si derivati cu utilizari in indutria
alimentara: structura, clasificare, surse naturale,
metode de obtinere, utilizari in industria alimentara,
aspecte toxicologice, avantaje si dezavantaje ale
utilizarii acestora ca si aditivi alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

8.2.5. Carotenoide utilizate ca aditivi alimentari:
structura, clasificare, surse naturale, metode de
obtinere, utilizari in industria alimentara, aspecte
toxicologice, avantaje si dezavantaje ale utilizarii
acestora ca si aditivi alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

8.2.6. Zaharide si polizaharide utilizate ca aditivi in
industria alimentara: structura, clasificare, surse
naturale, metode de obtinere, utilizari in industria
alimentara, aspecte toxicologice, avantaje si
dezavantaje ale utilizarii acestora ca si aditivi
alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

8.2.7. Compusi heterociclici cu utilizari in indutria
alimentara: structura, clasificare, surse naturale,
metode de obtinere, utilizari in industria alimentara,
aspecte toxicologice, avantaje si dezavantaje ale
utilizarii acestora ca si aditivi alimentari.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Dezbaterea

Bibliografie

1. T.P. Coultate, “Food. The chemistry of its components”, Fourth ed., RSC Paperbacks, 2002

2. “Food Aditives”, 2th ed., M. Dekker Inc., 2002

3. “Food Chemistry”, 3th ed., M. Dekker Inc., 1997

4. M. Tofana, “Aditivii alimentari §i conservabilitatea”, Ed. Academic Press, Cluj-Napoca, 2003

5. internetul

8.3 Laborator

Metode de predare

Observatii

8.3.1. Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de
laborator si a ustensilelor de laborator specifice
determinarilor analitice din industria alimentara.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

Pentru eficientizare,
laboratorul este
organizatin 7
sedinte a cate 4 ore.

8.3.2. Conservanti: sinteze de parabeni.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.3.3. Coloranti naturali: Extractia B-carotenului din
coji de portocala. Determinarea cantitativd a
antocianilor prin metoda pH-ului diferential.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.3.4. Coloranti sintetici: Obtinerea indigoului.
Obtinerea eritrozinei

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.3.5. Gelifianti: Extractia pectinei. Prepararea jeleului
de fructe.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.3.6. Arome alimentare: Sinteze de aromatizanti
(acetatul de amil, formiatul de etil).

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.3.7. Determinarea cantitativa a monozaharidelor prin

Experimentul; Explicatia;




polarimetrie. Colocviu de laborator

Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie

1. Fise de lucru
2. Notite de curs

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile
prevazute in Grila 1 — RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.4 Curs

Corectitudinea raspunsurilor —
insusirea si intelegerea corecta a
problematicii tratate la curs

Rezolvarea corecta a problemelor

Examen scris — accesul la
examen este conditionat de:
e prezenta la seminarii / lucrari
de laborator
e prezentarea referatelor de
laborator
e prezentarea si sustinerea
proiectelor la seminar
e promovarea colocviului de
laborator.
Intentia de frauda la examen se
pedepseste cu eliminarea din
examen.
Frauda la examen se pedepseste
prin exmatriculare conform
regulamentului ECST al UBB

70%

10.5 Seminar /
Laborator

Corectitudinea raspunsurilor —
insusirea si intelegerea corecta a
problematicii tratate la
seminar/laborator

Calitatea proiectelor prezentate la
seminar

Calitatea referatelor de laborator

Proiecte prezentate la seminar.
Referate de laborator

10% seminar
20% laborator

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atét la testul de verificare a cunostintelor (colocviu de laborator) cat si la examen
conform baremului.
e Cunoasterea claselor importante de aditivi utilizati in industria alimentara, a rolului acestora si a
principalelor lor utilizari.

Data completarii

31.03.2016

Data avizarii In departament
30 aprilie 2016

Semnatura titularului de curs

o E—

{ L |V

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
Prof. Dr. Cristian Silvestru
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